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2 P-17 ショウガ加熱時のなたね油による香気成分の抽出
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【目的】ショウガは調理時に様々な方法で使用されており、油と共に炒めて用いられる

ことも多い。本研究では、食用なたね油を用いてショウガを加熱した際に、油中に抽出

される香気成分の種類と量はどのようになっているかを明らかにすることを目的とした。

【方法】原料として近江ショウガを用いた。細刻した原料200g と市販の食用なたね

油4  0 0 g をナスフラスコ中で油浴により加熱した。ショウガと油を分離後、それぞれ

減圧水蒸気蒸留を行なった。香気成分を氷冷と液体窒素により捕集し、ジクロロメタン

抽出後、常圧濃縮した。 GC およびＧＣ－ＭＳを用いて、ショウガおよび油中の香気成

分の定量と成分の同定を行なった。

【結果】なたね油によるショウガ香気成分の抽出率は、香気成分の種類により異なって

いた。 加熱条件を、油浴温度１ ５ 0°C,   5分間とした際には、ショウガ香気として重要

であると言われている成分として1,8-cineole,  linalool,  neral,  geranial,

geraniol の油による抽出率は、それぞれ　３ 9,   7 1,   5 9,   5 3,   4 9% であり、

良好に抽出されていた。

さらに高温条件では、油と共に加熱した際に、香気成分の多くは揮発して、油中およ

びショウガ中に残存する量は少なかった。
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(目的)直裡法におけるガス抜きのタイミングは、一般にフィンガーテス1ヽ による判断や、
パン生地体積か膨張前の2.5 ～3 倍に達した時とするという表現で示されており、勘や経験
によるところが大きい。本研究者らは、前報1)で新しく考案したパン生地膨張力測定装置
により得られた生地膨張率曲線において、パン生地の膨張が一時停止することを指摘し、
その点が適切なガス抜き時機に相当するのではないかと考えた。そこで本報では、ガス抜
き時機の妥当性を明らかにするために、この測定により求めた発酵時間に基づき製パンを
行い、検討を加えた。
( 方法)｡パン生地膨張率曲線より求めた発酵時間は、１次発酵50 分、ガス抜き後２次発
酵40 分、成型後30 分である。これを標準(Ｂ)とし、１次発酵時間を1/2 とするもの(Ａ)、
１次発酵と２次発酵をガス抜きなしで続けるもの(Ｃ)について製パンを行った。焼成したパ
ンの比容積、内相のテクスチャー、官能評価等について比較した。
( 結果) パンの比容積では有意な差はみられなかった。テクスチャー測定から得られた硬
さでは有意な差があった。また、官能検査では９項目( 外皮色、内相色、香り、きめ、硬
さ、弾力、もろさ、味、総合) のうち７項目で(Ｂ)が高い評点となり、マイナス評価( ふつ
うより好ましくない) は(Ｃ)の弾力、味、総合についてのみみられた。パンの切断面では、
(Ｂ)が(Ａ)(Ｃ)に比べやや密な様子が観察された。さらに生地の物性についても報告する予定
である。
1) 第47 回日本家政学会中国・四国支部研究発表会要旨集(2000 年度)
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